
Champagne-Regulierer heben den
Alkoholgrenzwert für 2026 nach

extremer Hitze auf 15 % an
Die befristete Ausnahme hebt die übliche 13-%-Obergrenze für eine

Lese auf, die nach Angaben der Erzeuger früher begann als jede
zuvor verzeichnete.
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Französische Champagne-Erzeuger haben vorübergehend die Erlaubnis erhalten, den
Alkoholgehalt von Schaumweinen für die diesjährige Lese auf bis zu 15 % anzuheben,
nachdem Rekordhitze und Dürre den Zuckergehalt der Trauben ungewöhnlich stark
erhöht hatten, wie der Branchenverband Comite Champagne mitteilte.

Die Änderung hebt die übliche regulatorische Obergrenze von 13 % an, ein Standard,
der das traditionelle Gleichgewicht der Region zwischen Frucht, Säure und Alkohol
widerspiegelt. Branchenvertreter erklärten, die Maßnahme sei außergewöhnlich und auf
die 2026er Lese beschränkt. Die Entscheidung folgt einer Vegetationsperiode, in der
extremes Wetter die Chemie der Früchte bereits vor Beginn der Gärung verändert hat.

Eine Sprecherin von Comite Champagne sagte der BBC, nur ein kleiner Teil der Weine
werde voraussichtlich betroffen sein. Sie sagte, „eine sehr geringe Zahl von Weinen aus
dieser Lese könnte die regulatorische Grenze von 13 % leicht überschritten haben und
bei der zweiten Gärung, die Champagne seine Perlage verleiht, rund 13,1 % oder 13,2
% erreicht haben“. Auf dieser Grundlage hätten die Regulierer beschlossen, die Grenze
„ausnahmsweise und vorübergehend“ nur für dieses Jahr auf 15 % anzuheben.

Die Anhebung bedeutet nicht, dass Champagne aus der 2026er Lese allgemein an 15 %
Alkohol heranreichen wird. Nach Angaben der Branchenorganisation ist die höhere
Obergrenze vor allem eine rechtliche und technische Absicherung für Flaschen, die
wegen der ungewöhnlichen Fruchtzusammensetzung dieses Jahres knapp über die alte
Grenze hinausgehen könnten. Ursache ist der Zusammenhang zwischen Zucker und
Alkohol im Weinbau: Wenn Trauben unter heißen, trockenen Bedingungen reifen, steigt
der Zuckergehalt, und die Hefe wandelt diesen Zucker später während der Gärung in
Alkohol um.

Dieser Prozess ist zentral dafür, warum die Entscheidung über Champagne hinaus
Bedeutung hat. Für Weinproduzenten und die breitere Getränkeindustrie können
heißere Vegetationsperioden das Rohmaterial direkt verändern, noch bevor es in den
Keller gelangt, und damit die Mostchemie, das Gärmanagement und den finalen
Alkoholgehalt beeinflussen. In der Praxis kann das Erzeuger und Regulierer zwingen,
lang etablierte Regeln und Produktionsmethoden anzupassen, selbst wenn sich der
Alkohol am Ende nur geringfügig verändert.



Die 2026er Lese begann Anfang August und wurde bis Mitte des Monats ausgeweitet,
was der Verband als die früheste je in Champagne verzeichnete Lese bezeichnete.
Dieser Zeitpunkt ist bemerkenswert in einer Region, deren Identität seit Langem mit
einem kühleren Klima und einer langsameren Reifungssaison verbunden ist. Im selben
Jahr kam es zudem zu schweren Frühlingsfrösten, die den Weinbergen vor der
einsetzenden Sommerhitze eine weitere Belastung aufbürdeten.

Comite Champagne bezeichnete die Vegetationsperiode 2026 als eine der
ungewöhnlichsten in der Geschichte der Region. Die Kombination aus Frost, Hitzewelle
und Dürre hat die Sorgen darüber verschärft, wie sich der Klimawandel auf eines der
strengsten regulierten und international bekanntesten Weinanbaugebiete Frankreichs
auswirkt. Der Verband sagte, frühe Lese dieser Art könnten innerhalb von 10 bis 15
Jahren zur Normalität werden – ein Zeichen dafür, dass Produzenten wiederholt unter
Druck auf Stile und Standards geraten könnten, die über Jahrzehnte stabil geblieben
sind.

Champagne unterliegt strengen Produktionsregeln für Rebsorten, Weinbergspraktiken
und Kellerverfahren, einschließlich der Alkoholgrenze. Diese Regeln definieren die
Appellation und schützen den mit dem Namen verbundenen Charakter. Eine
vorübergehende Anpassung der Obergrenze ist daher mehr als ein technisches Detail.
Sie zeigt, wie extremes Wetter in den regulatorischen Rahmen einer geschützten
Weinregion eingreifen kann, nicht nur in den Weinberg.

Für Verbraucher dürften die praktischen Auswirkungen überschaubar sein. Die
Äußerungen der Sprecherin legen nahe, dass die meisten betroffenen Weine die alte
Obergrenze nur geringfügig überschreiten werden. Dennoch kann schon ein kleiner
Anstieg des Alkoholgehalts Textur, Balance und die Geschwindigkeit verändern, mit der
der Wein wahrgenommen wird, insbesondere bei einem Stil, der für Frische und
Zurückhaltung steht. Ob Trinkende einen Unterschied bemerken, kann von der Flasche
und dem Hausstil abhängen, doch die Änderung verdeutlicht den Druck auf die
Erzeuger, bei sich verändernden Wetterbedingungen ein konsistentes Profil zu
bewahren.



Die Frage hat auch breitere Folgen für Getränkehersteller, die auf landwirtschaftliche
Rohstoffe angewiesen sind, die vom Klima geprägt werden. Gerade beim Wein wird
Alkohol nicht einfach am Ende der Produktion hinzugefügt oder angepasst; er ist in der
Beschaffenheit der Trauben zur Lese angelegt. Wenn Hitze den natürlichen Zucker
erhöht, kann das die Gärung verändern und den Spielraum zwischen einem
regelkonformen Wein und einem Wein außerhalb der gesetzlichen Grenzen verringern.
Das kann den Druck auf technische Anpassungen in den Kellereien und auf
regulatorische Flexibilität seitens der Aufsichtsbehörden erhöhen.

Für Champagne ist keine umfassendere dauerhafte Regeländerung angekündigt
worden. Die Maßnahme gilt nur für die Weine dieses Jahres, und Branchenvertreter
haben ihren begrenzten Umfang betont. Dass die Ausnahme überhaupt nötig wurde,
lenkt jedoch die Aufmerksamkeit auf das Tempo des Wandels in einer Region, die für
ihren charakteristischen Stil traditionell auf ein kühles nördliches Klima angewiesen ist.

Auch andere französische Weinregionen, die mit ähnlichen Wetterextremen
konfrontiert sind, dürften die Entscheidung aufmerksam verfolgen. Sollten weitere
Gebiete wiederholt mit Hitzewellen, hohen Zuckerwerten und früheren Lesezeiten
konfrontiert sein, könnten Erzeuger vergleichbare regulatorische Entlastungen
beantragen. Vorläufig steht der 2026er Jahrgang aus Champagne als klares Beispiel
dafür, wie eine von Frost, Dürre und Rekordhitze geprägte Saison vom Weinberg ins
Regelwerk gelangen kann.


